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ABSTRAK 

Pembuatan Sirup Mangrove Pedada dengan Penambahan  Konsentrasi 

Gula Aren sebagai Pengganti Gula Pasir 

Sonneratia caseolaris yang memiliki nama lokal pedada merupakan jenis 

mangrove yang banyak dapat dijadikan produk olahan salah satunya sirup. Sirup 

yang berasal dari jenis Sonneratia caseolaris merupakan salah satu 

pengembangan produk fungsional, rasa masam pada buah pedada membuat 

masyarakat jarang mengkonsumsi secara langsung. Salah satu cara agar 

masyarakat dapat menyukai produk sirup pedada dengan menambahkan gula aren 

sebagai pemanis alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana 

respon masyarakat terhadap produk sirup mangrove dengan penambahan gula 

aren serta uji kandungan vitamin C. Metode yang digunakan yaitu uji hedonik, 

organoleptik, dan spektrofotometri UV-Vis metode tersebut untuk mengetahui 

bagaimana respon masyarakat terhadap sirup, mengetahui sifat organoleptik sirup, 

dan mengetahui kadar vitamin C pada sirup.Hasil pada uji hedonik menunjukan 

kebanyakan masyarakat menyukai sirup dengan konsentrasi gula aren 75% hal 

tersebut didukung oleh hasil uji sifat organoleptik yang menunjukan bahwa 

konsentrasi 75% memiliki takaran yang seimbang yang membuat masyarakat 

menyukai sirup dari segi rasa, aroma, tekstur, dan warna. Hasil analisis uji vitamin 

C pada sirup pedada ini memiliki kadar yang tinggi pada konsentrasi gula aren 

50% dengan nilai 0,568 (mg/L) 

Kata Kunci: Sonneratia caseolaris, Organoleptic, Hedonik, Spektrofotometri UV-

Vis 
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ABSTRACT 

Making Mangrove Pedada Syrup with the Addition of Palm Sugar 

Concentration as a Substitute for Granulated Sugar 

 

Sonneratia caseolaris, which has the local name pedada, is a type of mangrove that 

can be made into many processed products, one of which is syrup. Syrup derived 

from the Sonneratia caseolaris species is one of the functional product 

developments, the sour taste of pedada fruit means that people rarely consume it 

directly. One way for people to like pedada syrup products is by adding palm sugar 

as a natural sweetener. This research aims to find out how the public responds to 

mangrove syrup products with the addition of palm sugar and testing the vitamin 

C content. The methods used are hedonic, organoleptic and UV-Vis 

spectrophotometric tests. These methods are to find out how the public responds 

to the syrup, and to find out the organoleptic properties of the syrup. , and knowing 

the levels of vitamin C in the syrup. The results of the hedonic test show that most 

people like syrup with a palm sugar concentration of 75%. This is supported by 

the results of the organoleptic test which shows that the 75% concentration has a 

balanced dose which makes people like the syrup in terms of taste. , aroma, 

texture, and color. The results of the vitamin C test analysis in pedada syrup have 

high levels at a palm sugar concentration of 50% with a value of 0.568 (mg/L) 

Keyword : Sonneratia caseolaris, Organoleptic, Hedonik, Spektrofotometri UV-

Vis 
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